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La alimentación, como elemento identificador de un grupo social, es la característica cultural
que más difícilmente se pierde cuando se produce el contacto con otros grupos de la sociedad. Así,
los inmigrantes marroquíes, que poseen unas costumbres culinarias muy arraigadas, intentan
reconstruir su modelo culinario original en el país de acogida. 
Palabras Clave: Marruecos. España. Inmigración. Alimentación. Identidad cultural. Haram.
Halal.
Elikadura, gizarte talde baten elementu identifikatzaile gisa, galtzen zailena den kultura ezau-
garria izan ohi da gizartearen beste talde batzuekiko harremanak gertatzen direnean. Hala, Maro-
koko immigranteak, jateko ohiturak guztiz errotuak dituztenak, jatorrizko sukalde eredua berrerai-
kitzen saiatzen dira harrera herrialdean. 
Giltza-Hitzak: Maroko. Espainia. Immigrazioa. Elikadura. Kultura nortasuna. Haram. Halal.
L’alimentation, comme élément identificateur d’un groupe social, est la caractéristique cultu-
relle qui se perd le plus difficilement lorsque se produit le contact avec d’autres groupes de la socié-
té. Ainsi, les immigrants marocains, qui ont des coutumes culinaires très enracinées, tentent de
reconstruire leur modèle culinaire original dans le pays d’accueil.
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El presente artículo está basado en el estudio de la alimentación entre los
marroquíes que viven en España y, más concretamente, en la ciudad de Zarago-
za, cuyos resultados son totalmente aplicables al resto de las ciudades españo-
las. Haremos un estudio, lo más exhaustivo posible, sobre los hábitos alimenta-
rios de este sector de la población, así como una descripción de sus preferencias
y rechazos ante diversos grupos de alimentos. Estudiaremos los procesos de
adaptación ante el nuevo entorno alimentario, de su compra en las carnicerías
islámicas, en los supermercados y de las transformaciones sufridas entre las
antiguas y las nuevas generaciones. 
Hablaremos de Marruecos: su cultura, su forma de vivir, su alimentación y de
cómo los inmigrantes marroquíes, a su llegada a España, intentan conservar
dichos patrones de consumo.
Además de por los numerosos viajes realizados al país, más concretamente
a Rabat y Casablanca, se realizará este trabajo teniendo como base tanto las
entrevistas realizadas a numerosos marroquíes que viven en la ciudad de Zara-
goza, como por la convivencia diaria que se realiza con ellos. Por eso, podemos
decir que el estudio que aquí se presenta tiene como base, no sólo la bibliogra-
fía citada y consultada, sino también el trabajo de campo, cuyos resultados sur-
gen por el continuo contacto con su cultura y con su gente.
Cierto es, que hace años, la situación era muy distinta ya que era mucho más
difícil conseguir imitar al 100% la preparación de los platos que habían dejado
en su país, pero, hoy en día, la situación ha cambiado notablemente en la socie-
dad receptora.
Con el aumento de la inmigración, el perfil de la sociedad española, bastan-
te homogéneo antes de este flujo migratorio, es cada vez más intercultural1.
Palabras como pluriculturalismo o interculturalidad han saltado al lenguaje
común2 y el campo de la alimentación no es ajeno a este hecho.
La alimentación, como símbolo de una cultura3, de una identidad, cuando
entra en contacto con una sociedad y una cultura diferente, aunque al principio
se adapta ante la falta de ciertos ingredientes y utensilios, con el tiempo, al con-
seguir gustos y sabores casi idénticos a los del país de origen, convive con la cul-
tura alimentaria de la sociedad receptora y se alza con fuerza como un signo que
marca la identidad4. Tarrés (1999:85) apunta al respecto:
El modelo alimentario es un elemento cultural de muy lenta evolución y en
los procesos migratorios, en los que tanto el individuo como el grupo al que per-
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4. Lacomba (2001); Durán (2004a:396).
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tenecen sufren rápidos y profundos cambios, la alimentación es lo que menos
varía así, por ejemplo, aunque los ingredientes puedan modificarse según la dis-
ponibilidad de los mismos en el lugar de destino, los procedimientos se mantie-
nen5.
Hoy en día, en nuestra sociedad, los ingredientes y utensilios son de fácil
adquisición por la aparición de tiendas, carnicerías islámicas y por la cercanía de
un país, como es Marruecos, al que los inmigrantes suelen volver con asiduidad.
2. METODOLOGÍA
Para llevar a cabo este estudio, tal y como hemos señalado anteriormente,
ha sido necesario llevar a cabo un trabajo de campo exhaustivo y selectivo. La
recopilación del material que aquí se presenta ha sido realizado en dos puntos
diferentes pero necesarios para comprender la realidad cultural de ambos lados:
Marruecos, más concretamente las ciudades de Rabat y Casablanca, durante
largas y variadas estancias que tuvieron lugar entre los años 1993 y 1998 y cuyo
fruto fue la tesis doctoral posteriormente publicada bajo el título Estudio lingüís-
tico y textual del léxico relativo a la cocina y la alimentación en el dialecto árabe
de Rabat (Marruecos)6, y España, sobre todo la ciudad de Zaragoza, núcleo urba-
no con un buen porcentaje de inmigrantes marroquíes, como veremos más ade-
lante, y cuyos resultados y patrones de alimentación se presentan aquí.
Los datos utilizados para llevar a cabo este trabajo fueron recogidos en
2005, en Zaragoza capital, entre hombres y mujeres marroquíes con un tiempo
de estancia en España superior a dos años y con una edad media de unos 30
años, la máxima de 45 y la mínima de 20. La totalidad de los entrevistados eran
de religión musulmana y más de la mitad están casados, con hijos; familias que
pueden estar constituidas íntegramente por inmigrantes o por grupos mixtos en
el que uno de los cónyuges es español, hecho importante a la hora de analizar
las pautas de alimentación. Dichas familias suelen seguir el modelo patrilineal,
como en Marruecos, en el que la autoridad descansa sobre el hombre, cabeza
de familia. La mayoría reside en un piso de alquiler, muchos de ellos del Ayunta-
miento, con un bajo coste. Tienen un nivel de formación medio-bajo y se dedican
a la agricultura, construcción, venta ambulante o tienen pequeñas tiendas de ali-
mentación (panaderías, pastelerías o carnicerías islámicas) o locutorios telefóni-
cos. Las mujeres suelen ser amas de casa7. La decisión de venir a España y, en
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5. También en Medina (2002:126); Montoya (1999:672); Hal (1996:211). Fatéma Hal, a la que
tuve la oportunidad de conocer en 1997, en París, además de haber escrito el libro que aquí se rese-
ña, es propietaria de un restaurante de cocina tradicional marroquí muy famoso y muy concurrido en
dicha ciudad.
6. Abu-Shams (2002).
7. Aunque, como señala Pinos (2004:40), “la mujer musulmana está empezando a tener un
fuerte reflejo en asociaciones de barrio, entidades vecinales” saliendo, de esta manera, de su casa
y sus labores domésticas.
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este caso, a Zaragoza, se debe, en su mayoría, a razones socio-económicas. Pos-
teriormente, el hecho de haber regularizado su situación y encontrado un traba-
jo, ha motivado que estos inmigrantes marroquíes se hayan establecido definiti-
vamente en esta ciudad. Prácticamente todos proceden de la ciudad de Casa-
blanca, aunque los hay originarios de otras ciudades como Nador, Fez, Meknés,
Rabat o Marrakech.
Investigar sobre temas actuales, con informantes, conlleva una serie de ven-
tajas, pues permite analizar in situ una serie de informaciones y detalles que
sería imposible encontrar reflejados en la documentación escrita. Para eso, hay
que efectuar un estrecho seguimiento, observando, registrando y participando
de la vida cotidiana de la otra cultura. De dichas informaciones se pueden entre-
sacar innumerables datos culturales, sociales, lingüísticos, etnológicos y antro-
pológicos8. 
Son muchas las técnicas que se pueden llevar a cabo para realizar este tipo
de estudios pero hay dos de ellas que son imprescindibles9: la observación direc-
ta, de primera mano, del comportamiento y hábitos de la gente que se quiere
estudiar y las conversaciones más o menos formales.
Conjugando todo lo dicho anteriormente, extraeremos los hábitos alimenta-
rios de los inmigrantes marroquíes, sus preferencias, rechazos, influencias, etc.
3. MARRUECOS A TRAVÉS DE SU COCINA
La cocina marroquí, síntesis de corrientes heterogéneas (andalusí, Medio
Oriente, África), está fuertemente jerarquizada y codificada. Sus reglas, nunca
escritas pero sí respetadas, llevan un contenido social, cultural y religioso: coci-
na y tradición están muy unidas. Por eso, la gastronomía marroquí ocupa un
lugar primordial en la vida cotidiana: supone la expresión del carácter de su gen-
te, una manera de ser, un signo de identidad10.
Al ser la preparación de alimentos un trabajo que se desarrolla principal-
mente en la casa, en la cocina, donde el ama de casa es la soberana absoluta,
se trata de un campo poco contaminado por las influencias externas. Guarda sus
tradiciones, reglas y secretos, transmitidos de madre a hija por medio de la tra-
dición oral y la práctica cotidiana.
En otro tiempo, la transmisión era más perfecta y completa, ya que las hijas
no solían ir a la escuela, pero, hoy en día, y dado que se ha producido la inser-
ción laboral de las mujeres, hay menos tiempo para observar y aprender las téc-
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18. Abu-Shams (2005:193-195)
19. Técnicas reflejadas en Kottak (1997:5 y ss.)
10. Hal (1996)
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nicas y recetas necesarias11. De ahí, la aparición y publicación de libros de rece-
tas de cocina marroquí.
Cada fiesta, celebración y evento religioso está acompañado de una serie de
ritos alimenticios que van pasando de generación en generación. La comida
marroquí conlleva una serie de hábitos y costumbres que están estrechamente
vinculados al evento social o religioso del momento. Determinadas comidas
están relacionadas con la fiesta en el que ésta es consumida, así, la alimenta-
ción desempeña un papel importante en las festividades, ceremonias y ritua-
les12. Este hecho es palpable en España sobre todo con dos de las festividades
más simbólicas e importantes que tiene la cultura islámica: el Ramadán y la
fiesta del cordero, prácticas que afianzan “de forma concluyente su identidad
étnica diferenciada de la sociedad de destino”13 ya que forman parte de la iden-
tidad colectiva de los musulmanes. Su participación en estos rituales supone la
demostración de la pertenencia a un determinado grupo social. La alimenta-
ción, pues, “está en el centro de los procesos por los cuales un grupo humano
marca su identidad y la alteridad de aquellos a los que esta alteridad les dis-
tingue”14.
Éstas son las diferentes festividades15, tan importantes y afianzadas en la
sociedad árabe, que los inmigrantes las intentan reproducir en el nuevo país de
residencia.
Fiestas religiosas:
1.- ‘ashura16: fiesta celebrada el primer mes del calendario musulmán; 2.- l-
‘id l-mulud: fiesta que precede al mes del ayuno; 3.- Ramadán: mes del ayuno.
Durante 30 días, desde la salida del sol hasta su puesta, todo musulmán debe
renunciar a la ingesta de cualquier tipo de alimento sólido o líquido, a fumar, así
como a los placeres carnales; 4.- l-‘id s-sgir “la fiesta pequeña”: celebración que
consagra la ruptura del ayuno; 5.- l-‘id le-kbir: “la gran fiesta”, ‘id l-hewli “fiesta
del cordero” o ‘id l-`adha “fiesta del sacrificio”: celebración caracterizada por el
sacrificio de un cordero17.
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11. Abu-Shams (2002:13-14). Las jóvenes inmigrantes de origen marroquí también reconocen
no saber reproducir del todo la cocina maternal (Crenn 2004:369). Son las nuevas generaciones en
una nueva sociedad.
12. Contreras (1993:64); Tarrés (1999:84); Aubaile-Sallenave (1998:76); Millán (1997:223).
13. Tarrés (1999:85).
14. Fischler (1985:171).
15. Se pueden ver más detalles de la celebración de cada una de las fiestas aquí citadas, así
como de los platos consumidos en cada una de ellas, en Abu-Shams (1999a:342-351).
16. La terminología árabe que aparezca a lo largo del texto se ha transcrito en su totalidad con
caracteres latinos para evitar problemas tipográficos en su publicación. Al mismo tiempo, quisiera
señalar que el fonema vocálico de timbre neutro llamado shwa, por los mismos motivos, se ha opta-
do por transcribir /e/.
17. Para saber cómo se realiza el sacrificio del cordero, véase Abu-Shams (2004a); Abu-Shams
(2004b: 356-358); Benkheira (1997); Brisebarre (1997).
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Fiestas familiares:
1.- Fiesta del compromiso; 2.- Matrimonio; 3.- Nacimiento; 4.- Circuncisión: la
religión musulmana y la tradición requieren que todo niño de sexo masculino sea
circuncidado; 5.- Salida y vuelta de la peregrinación; 6.- Muerte.
Como señala Tarrés (1999:85) “el concepto de alimentación implica tanto a
los procesos nutritivos, a la regulación y control dietético como al marco cultural
y social en el que se localizan dichos comportamientos y pautas alimentarias”.
4. INMIGRACIÓN. UN VIAJE A OTRO PAÍS, A OTRA CULTURA
A partir del proceso de regularización de extranjeros de 1991, España recibe a
un número creciente de inmigrantes procedentes de Marruecos. Acogiéndonos al
censo de 1996, la cifra de extranjeros residentes en España asciende a 538.984
personas, siendo la población marroquí el 14,98% del total18. La evolución que ha
sufrido el número total de la población extranjera musulmana residente en España
ha sido considerable: en 1990: 407.647; 1996: 538.984; 2001: 1.109.060; 2005:
3.200.00. La distribución de dicha población en España es: Cataluña: 40%; Anda-
lucía / Madrid: 16%; Murcia: 6% y el resto de las comunidades un 3% aproximada-
mente. De ellos, el colectivo más relevante de musulmanes es el colectivo marroquí.
Desde 1990, la población extranjera en la Comunidad Autónoma de Aragón
se ha incrementado de manera espectacular. Pero ha sido en los últimos cinco
años, cuando la presencia de estos inmigrantes extranjeros se ha convertido en
una realidad visible y palpable. A fecha de 30 de junio de 2004, unos 41.993
extranjeros tenían permiso de trabajo o residencia en Aragón.
Los musulmanes empadronados en Zaragoza el 1 de enero de 2004 eran
unos 7.391, un 18% de los extranjeros empadronados. Destaca Marruecos con
el 45%, seguido de los argelinos (23%) y Senegal (15%). Hay 2.215 hombres y
1.101 mujeres procedentes de Marruecos viviendo en el municipio de Zaragoza.
Un total de 3.316 inmigrantes marroquíes19.
Como dice uno de nuestros informantes “venimos porque allí no hay trabajo ni
nada, aunque estudies, y en Europa el futuro está mejor, así podemos trabajar, vivir
y ayudar a nuestra familia de Marruecos”20. Y añade otro “lo primero que queremos
muchos de nosotros es ganar dinero para bajar a Marruecos cargados con regalos
y un coche y poder tener en nuestro país una casa propia. Lo importante son los
papeles, tener papeles” (se refiere a tener permiso de trabajo y de residencia)21.
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18. Montoya (1999:657)
19. Pinos (2004:21-29). También se puede ver en gráficos cómo ha sido la evolución de la
población musulmana de Zaragoza año por año en las páginas 31-41.
20. Abdeltif, de Casablanca: 37 años, autónomo, casado con española, dos hijos y reside en
vivienda propia. Lleva en España 15 años.
21. Redouane, de Casablanca: 32 años, peón, casado con española, un hijo y reside en piso de
alquiler. Lleva en España 12 años.
183
Hoy en día, el colectivo marroquí ha dejado de ser el más numeroso en favor
del colectivo ecuatoriano.
5. ALIMENTACIÓN E ISLAM EN LA SOCIEDAD DE ACOGIDA
En la alimentación diaria de los marroquíes hay gran variedad y abundancia
de alimentos22. Los más destacados son:
– Cereales: trigo y sus derivados: pan, pasta, sémola y arroz.
– Legumbres: Garbanzos, lentejas, habas y guisantes.
– Verduras y hortalizas: Cebolla, zanahoria, col, calabaza, berenjena,
pimientos, calabacines, tomates. En crudo o cocidas.
– Fruta fresca.
– Frutos secos: Almendras, higos, dátiles.
– Materias grasas: Aceite de girasol, aceite de oliva, aceite de argán23.
– Carne: Cordero, ternera, aves de corral. Este alimento está presente en
la principal comida del día; es la reina absoluta24. Destaca por su pre-
sencia, no por su cantidad. Se presenta en estofados, guisos, trocea-
da o picada (kefta). En España, las carnicerías halal25 son muy fre-
cuentadas para comprar este alimento. Todos los musulmanes cono-
cen la ubicación de las diferentes carnicerías que hay por toda la
ciudad de Zaragoza26.
– Pescado: sardinas, pescadillas, gallos, atún, besugo.
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22. Cada uno de los ingredientes, utensilios y platos tradicionales marroquíes que se nombran
en este trabajo, así como un corpus de recetas de dichos platos con su transcripción, traducción y
anotación, dos anexos con fotos de su elaboración y recipientes que se utilizan y una extensa biblio-
grafía, se puede consultar en el libro de Abu-Shams (2002). Así mismo, en Cantarero / Montejano /
Abu-Shams (2000) se puede consultar un fondo documental sobre alimentación y consumo con tra-
bajos clásicos y publicaciones recientes en las que se han estudiado el consumo alimentario en las
diferentes culturas localizadas en los cinco continentes. 
23. Árbol con tronco nudoso, madera dura y densa, espinoso, de la familia de las sapotáceas,
que crece únicamente en el sudoeste marroquí (sobre todo en el Sus), jugando un papel preponde-
rante en la economía local. De poca altura y de copa muy extendida, sus hojas son consumidas por
las cabras y las bayas, frutos del argán, por el ganado. Se trata de un árbol específicamente marro-
quí que vive una media de 125 y 150 años. El aceite de argán se extrae de sus semillas. Los huesos
de la baya son aplastados, tostados y la almendra prensada, dando un aceite que, bien preparado
(su fabricación necesita una técnica y saber que se transmite de generación en generación), no es
desagradable al gusto. Se puede utilizar bien como aceite alimenticio o crudo con té y pan (Abu-
Shams 2002:53).
24. Abu-Shams (2004a:97).
25. Carnicerías que venden carne sacrificada siguiendo el rito musulmán. La aparición de las
carnicerías islámicas se debe, por una parte, a un incremento de la demanda de carne de las pobla-
ciones musulmanas y, por otra, a la necesidad de reducir la práctica de la matanza clandestina sis-
temática. Dichas carnicerías van pareciéndose cada vez más a las españolas: grandes vitrinas, car-
ne precortada, etiquetas indicando el precio, el nombre del trozo, procedencia, etc. (Bergeaud-Blac-
kler (2004: 376).
26. Según Jiménez-Aybar (2004:70, nota 81), en el año 2004 existían de 12 a 15 carnicerías
halal en Zaragoza capital, así como en Huesca y en otras zonas de la Comunidad Autónoma de Ara-
gón.
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– Leche y derivados.
– Huevos
– Especias27- hierbas aromáticas: Comino (kammun), azafrán (ze‘fran),
canela (qerfa), jengibre (skinjbir), cúrcuma (xerqum), alcaravea (kerwi-
ya), pimienta (ibzar), harissa (salsa picante hecha a base de pimen-
tón)28, clavo (qrenfel), cilantro (qezbur), perejil (m‘ednus), hierbabuena
(ne‘na‘), agua de azahar (ma zher) y ras l-hanut “la cabeza de la tien-
da”, mezcla de especias variadas: baya de belladona, pétalos de
rosas, canela, cardamomo, clavo, cubeba, cúrcuma, fruto del fresno,
galanga, jengibre, lirio, lavanda, nuez moscada, malagueta, arañuela,
pimienta larga y pimienta negra. El especiero la prepara sin una fór-
mula fija, haciendo de ello un secreto celosamente guardado y que se
utiliza en muchos guisos marroquíes.
Las especias ocupan dentro de la alimentación árabe una gran presencia.
Son elementos de uso común y una de las características más importantes de la
cocina marroquí.
– Ingredientes envasados: Aceitunas, limones confitados.
Aunque muchos de los ingredientes básicos de la comida tradicional marro-
quí se pueden encontrar con mucha facilidad en España, en tiendas islámicas,
e incluso en algunos supermercados como Mercadona, Alcampo, Carrefour o El
Corte Inglés, hay otros cuya adquisición no es posible, con lo que son productos
que el inmigrante importa, bien él mismo en sus numerosos viajes a Marruecos,
bien por encargo a un amigo o familiar o por Internet. Es el caso del smen (man-
tequilla casera salada, manteca), pasta de bastila (hojas muy finas de pasta de
harina), ras l-hanut (mezcla de especias variadas que se emplean como condi-
mento), e incluso cilantro fresco, que congelan para su posterior utilización.
Si los ingredientes son fundamentales para preparar los platos tradicionales
de la cultura marroquí, no es menos la manera de presentarlos a amigos, invita-
dos o a la propia familia. En dicha presentación juegan un papel fundamental los
colores29, ya que la comida marroquí es una comida viva que juega, no sólo, con
el gusto y el olfato, sino también, de una manera muy especial, “con el placer
visual de la oposición armoniosa de los colores (…) porque los colores desempe-
ñan un papel que va mucho más allá del placer de la vista y adquieren a veces
un valor religioso o mágico”30. Siguiendo las palabras de la misma autora (Aubai-
le-Sallenave 1998:76) y de otras vamos a realizar un análisis de los diferentes
colores utilizados por su belleza y viveza:
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27. Véase Abu-Shams (1999b) donde se hace un repaso y descripción de las especias más uti-
lizadas en la cocina marroquí.





El color blanco simboliza lo sagrado de la fiesta; es un color muy positivo y
rico, como es el caso de la leche. Dicen los marroquíes le-hlib, hbib “la leche es
un amigo”. Su blancura y su sabor dulce hacen que sea el símbolo más puro de
la felicidad. Soñar con leche es de buen augurio y derramar sobre sí mismo leche
por descuido es un buen presagio, en cambio, si se derrama fuera de uno mis-
mo es señal de desgracia. Por eso, se debe tratar la leche con respeto y decir be-
smi-llah “en el nombre de Dios” antes de beberla31. El rojo, color pleno y positi-
vo, recuerda la sangre. El negro, color bastante complejo, protege contra las
malas influencias. Se trata de un color muy apreciado. Así, por ejemplo, el café
se considera beneficioso incluso si uno se lo derrama sobre sí mismo, aunque
no tanto si éste cae fuera32. El amarillo es un color ambiguo en las culturas ára-
bes: relacionado con el fuego, remite al infierno; asociado con el oro o el azafrán,
remite al Paraíso. El azul es un color excepcional en la alimentación. Ciertos paí-
ses musulmanes lo adoran, en cambio, para la mayoría, se trata de un color dia-
bólico. Y en cuanto al verde, como el del cilantro fresco o el perejil, es uno de los
colores más presentes en los platos tradicionales marroquíes y más valorados
en la cultura árabomusulmana. 
Con todos estos ingredientes, el marroquí elabora sus platos más tradiciona-
les y es, a través de la alimentación, como la población inmigrante proyecta en
la sociedad autóctona parte de su cultura de origen. Todos los países tienen una
serie de platos típicos con los que la gente les relaciona. Si en el caso de Espa-
ña es la paella o tortilla de patata, en Italia la pasta (pizza, espaguetis) o en Amé-
rica las hamburguesas, Marruecos siempre ha sido relacionado con el cuscús,
tajin o la harira33. Estos platos se han convertido en representantes de una cul-
tura alimentaria. 
– Cuscús, kesksu o seksu, se dice a la vez de la sémola de trigo prepa-
rada al vapor y, por metonimia, del plato típico del Magreb, cuscús,
compuesto por esta sémola, una salsa apimentada, cordero o pollo y
verduras34, normalmente siete, por el poder místico que contiene este
número ya que la mayor parte de los pueblos le atribuyen un carácter
misterioso y sagrado. Simboliza la perfección y la plenitud35. Así, “el
alimento principal de los habitantes del reino de Marruecos es el alcuz-
cuz”36 ya que es considerado como un plato de honor, de ahí que se
consuma sobre todo los viernes, día de la oración. 
– Harira: sopa, caldo más o menos espeso, a base de levadura diluida,
harina y con tomate, cebolla, habas, garbanzos, fideos o lentejas, a
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34. Véase las diferentes variedades existentes en Abu-Shams (2002:280-284).
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veces arroz, huevos y trozos pequeños de carne, sazonada con cilan-
tro y muy salpimentada. 
– Tajin: Palabra que designa tanto la cacerola circular provista de una
tapadera cónica que termina con una especie de pomo, como el guiso
que en él se prepara.
En definitiva, la dieta del inmigrante marroquí asentado en España es similar
a la que tiene en Marruecos y se sitúa dentro de lo que habitualmente se define
como alimentación mediterránea37.
6. PREFERENCIAS ALIMENTARIAS. HARAM Y HALAL
Comer no es un acto meramente biológico, sino que supone una actividad
social y cultural. La persona come lo que come en función de la sociedad y la cul-
tura a la que pertenece. De ahí, que ciertas sociedades consuman ciertos ali-
mentos que otras aborrecen38. Cuando se seleccionan los alimentos, se están
siguiendo unas pautas culturales39 dado que “determinadas prácticas de ali-
mentación, rituales asociados a las comidas, mandatos y prohibiciones en la ali-
mentación tienen por objeto poner de relieve la especial identidad de una comu-
nidad religiosa y diferenciarla de otras”40. Por lo tanto, a través de estas prácti-
cas alimentarias, el inmigrante “actualiza y preserva una identidad grupal.
Confirma la separación entre nosotros y los otros, pone de relieve la pertenencia
a un grupo en el que puede reconocerse una identidad, tanto por comparación
intercultural como intracultural”41.
Por muchos años que un inmigrante marroquí pase en España, la gastrono-
mía propia sigue siendo preferida a la gastronomía española. Cuando un indivi-
duo emigra, pierde sus raíces geográficas, con lo que es lógico que procure man-
tener sus raíces culturales y, en este sentido, la comida es un elemento portador
de identidad42. Identidad personal y cultural que es más fácil mantener con la
familia, de ahí que sea tan importante el proceso de reunificación familiar43.
El consumo, en cualquier sociedad, está supeditado a la cultura en la que
vive sumergida su gente. Este es el caso del pueblo musulmán que, por tradi-
ción, cultura, religión y forma de vivir, ha hecho que ciertos alimentos sean con-
siderados haram (cosa prohibida, ilícita), como es el caso del cerdo, o halal (cosa
lícita, lo permitido, autorizado o saludable)44. En el Islam, los actos y relaciones
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humanas se clasifican según los conceptos. Van de lo obligatorio a lo prohibido
pasando por lo recomendado, lo indiferente y lo reprobado45. Así, podemos divi-
dirlos en cinco categorías:
1. Lo obligatorio, necesario e indispensable (wajib) que si no se cumple con-
lleva la sanción de castigo; 2. Lo recomendable (mandub): no obligatorio pero
cuyo cumplimiento merece una recompensa; 3. Lo indiferente, permitido (halal,
mubah). Actos que no conllevan ni premio, ni castigo; 4. Lo reprobado (makruh).
Actos que no reciben castigo, pero que van contra el sentido de la ley islámica;
5. Lo prohibido (haram). Actos que están sujetos a sanción legal.
Las disposiciones relativas a los animales que no pueden servir de alimen-
to46 se fundan en el Corán (2,173; 5,3; 5,96; 6,145; 16,11547). Hay dos catego-
rías: los que de suyo están prohibidos y los que quedan sujetos a prohibición por
cómo ha muerto el animal48. En cuanto a la prohibición del alcohol49, ésta tam-
bién aparece registrada en el Corán (5,90), aunque muchos de ellos reconocen
beber alcohol con asiduidad porque, como dice uno de nuestros informantes
“hombre, es que el cerdo es otra cosa, lo tenemos totalmente prohibido, además
nos da asco, pero beber algo, de vez en cuando, si que se puede”50.
Estudios sociológicos sobre las prescripciones religiosas en la comunidad
musulmana implantada en España han llegado a las siguientes conclusiones51:
1. El entorno familiar juega un papel fundamental a la hora de llevar a cabo
las prohibiciones alimenticias. De hecho, el cumplimiento de estas normas
aumenta entre los musulmanes varones tras contraer matrimonio, sobre todo,
con una musulmana52; 2. Ciertos integrantes de la comunidad islámica, sobre
todo los jóvenes, están sufriendo un progresivo proceso de secularización, debi-
do al modo de vida occidental (por ejm. el consumo de alcohol). La comunidad
reacciona con una contrasecularización sobre sus fieles a través de las mezqui-
tas, amigos, vecinos y familiares53; 3. La apertura de carnicerías halal denota,
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tanto el asentamiento de la comunidad musulmana en España, como su volun-
tad de conservar y potenciar el cumplimiento de la religión.
Los hijos de estos inmigrantes, los llamados inmigrantes de segunda gene-
ración, referidos tanto a los niños que inmigraron un día con sus padres o a los
nacidos o criados ya en el país de acogida54, ya sea con padre y madre marroquí
o padre marroquí y madre española, suelen ser educados, en su mayoría, bajo
las leyes islámicas, lo que conlleva, en cuanto a la alimentación se refiere, a que
en los colegios se les tenga que ofrecer un menú alternativo. Hoy en día, todos
los colegios respetan de manera escrupulosa el hecho de que un niño musulmán
no coma cerdo dándole en su lugar un plato alternativo (pollo, carne de ternera
o pescado) sin ningún tipo de problema. En este sentido, cada centro escolar ha
ido arbitrando medidas o pautas de actuación en el régimen alternativo en los
comedores escolares. Ante la inmigración y la escolarización de cada vez más
alumnos inmigrantes musulmanes, es el propio centro el que directamente pre-
gunta sobre esta cuestión55. Aunque ciertos padres muestren ciertas descon-
fianzas al no ver directamente lo que se les da a sus hijos para comer e incluso
exijan que la carne sea halal, lo cierto es que no se suelen plantear problemas
serios ante esta cuestión en ningún colegio. Esto mismo es respetado en los cen-
tros penitenciarios que dispensan un menú específico islámico a todos los reclu-
sos que lo solicitan56. Lo mismo ocurre en el ayuno propio del mes del Ramadán,
tanto en los colegios (a partir de secundaria) como en las cárceles se intenta que
todo se lleve a cabo sin problemas.
El inmigrante marroquí, además de mantener su cultura alimentaria original,
en el contacto diario entre las dos culturas: la marroquí y la española, hace que
se produzcan intercambios entre ellos y, por consiguiente, la ampliación en el
repertorio de sus alimentos. Los marroquíes, por su parte, adquieren nuevas cos-
tumbres como el tapeo y nuevos platos como la paella y la tortilla de patata. Los
españoles, se interesan en conocer las costumbres culinarias de un país que
consideran exótico, tan cercano y lejano a la vez, consumiendo cuscús o tajin.
7. MODOS DE CONSUMO: ENTRE LA TRADICIÓN Y LA MODERNIDAD
El inmigrante intenta reconstruir su modelo culinario original en el país de
acogida: ingredientes, utensilios, preparación y presentación. “En el colectivo
inmigrante marroquí, el modelo dietético sigue unas pautas claramente defini-
das por la cultura islámica, distintas en varios aspectos de las de la dieta espa-
ñola”57. Pero, las generaciones van variando en sus gustos y preferencias, así se
puede observar cómo los niños escolarizados consumen alimentos estándar
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tales como las patatas fritas, pasta, pizzas y hamburguesas. Consumo que no
sólo gusta a los niños sino también a sus padres58. También se observa cierta
imitación en la preparación y presentación de ciertos productos: salchichones de
vacuno parecidos a los salchichones de cerdo, mortadelas, chorizos, salami, etc.
e incluso la transformación de productos locales en globales (sobres en polvo
para la harira o cuscús en cinco minutos). Es el resultado del contacto intercul-
tural.
Como señala Lacomba (2001:74) “lo más habitual suele ser la combinación
–alternancia de platos de aquí y de allí–, cuando no el bricolaje alimenticio
–recetas de allí elaboradas con productos de aquí–. Se cocina uno u otro tipo de
comida, según las circunstancias y las limitaciones temporales y presupuesta-
rias”. La alimentación identitaria se realiza en el ámbito ceremonial mientras
que la cotidiana tiende a homologarse y estandarizarse59.
A pesar de la influencia de la cocina occidental, las familias marroquíes con-
sideran que sus hijos comen y comerán como ellos. De hecho, tal y como hemos
apuntado anteriormente, hay ciertos alimentos (cuscús, tajin) y bebidas (té) que
son un referente común para todos los jóvenes marroquíes.
8. CONCLUSIÓN
Si la gastronomía de un país es el reflejo de la personalidad cultural y de las
tradiciones de cada pueblo, la gastronomía marroquí sigue ocupando entre los
inmigrantes un lugar primordial en su vida cotidiana, como signo y marca de
identidad de una cultura, de una sociedad.
La diversidad cultural que existe hoy en día en España es indudable, por eso,
hay que aprovechar la oportunidad de intercambiar información y experiencias.
Compartir los alimentos, los productos, sus formas de elaboración, es transmitir
el conocimiento y la cultura de los pueblos. Es una manera de construir nuevas
estructuras y nuevos caminos hacia el diálogo entre las culturas y una forma de
enriquecer el sistema alimentario de un país con el intercambio de productos,
ritos y gestos. Como señala Lacomba (2001:73): 
La cocina puede convertirse así en un instrumento de sociabilidad, en un
patrimonio o en un capital para el intercambio cultural con la sociedad de aco-
gida. Al mismo tiempo permite mantener un vínculo abierto y constante con la
cultura y la sociedad de origen.
En conclusión, podemos afirmar que la alimentación desempeña un papel
muy importante en los procesos migratorios ya que supone un signo de identi-
dad, la marca cultural de los grupos sociales minoritarios frente a los grupos
mayoritarios de la sociedad receptora.
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